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要旨 
背景： 食材中の NaCl の拡散過程の研究は世界的にもいろいろ行われているが、例外なくフィックの拡散の第一法則
に従って、NaCl が浸透する食材基質中の濃度勾配の係数として一定の拡散係数 Dを仮定するのが一般的であった。こ
の仮定が正しければ、一定値のDがNaClの全濃度範囲にわたって、基質中の拡散による濃度プロファイルを再現しな
ければならない。一方、これまでの食材中のNaClのDの測定値を詳しく見ると、Dが基質中のNaClの濃度の上昇とと
もに、明らかに減少したり、極端な場合には極大を伴う変化を示したりする場合があった。本研究では、Dのこのよう
な極大を示す濃度依存を、食材中の NaCl の濃度分布を測定し、その解析に基づいて、上述の濃度依存を説明すること
を試みる。 
 
モデルと理論： 一般に食材は不連続の液体水と水和した基質からなると考える。これらの食材中をNaClが拡散してい
く場合、液体水中の拡散は速いので水和基質中の拡散が律速段階となる。この仮定の下で、拡散と収着は二元収着拡散
理論式で表すことができる。試料を所定の温度で3.00%食塩水中に浸漬した。所定の時間浸漬後冷却し、浸漬面から2mm
厚さにスライスし、各小片の NaCl 濃度を測定し、浸漬表面からの距離に対してプロットし濃度分布を得た。この濃度
分布より濃度プロファイルを得、これに俣野の式を適用し、基質内の各濃度（Ct）におけるフィックの拡散係数Dを求
めた。次に D対 Ctの曲線に二元収着拡散理論を適用し、p（分配）型、L（ラングミュアー）型の熱力学的拡散係数、
DT(p)、DT(L)等のパラメータを求めた。 
 
結果： 本研究では、炭水化物食材として大根・ジャガイモ、タンパク質食材として卵白・豚肉・魚のすり身の全てに
おいて、NaClのフィックの拡散係数Dが二元収着拡散理論に従って変化する濃度依存があることを明らかにした。こ
れらの結果より炭水化物食材の吸着座席がペクチン領域であること、また、タンパク質食材の吸着座席が荷電アミノ酸
領域であるとして、説明することができた。 
 
結論： 炭水化物食材、タンパク質食材共に、食材中の荷電部分は NaCl がそこで拡散する事のできる吸着座席となっ
ていると推測される。 
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